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(54) Title: FRUIT GUM COMPOSITION 



= (54) Bezeichnung: FRUCHTGUMMIZUS AMMENSETZUNG 

^ (57) Abstract: The invention relates to a fruit gum composition containing at least one sweetener, at least one gelatinizer and/or 
thickener, at least one souring agent, at least one colorant, at least one flavouring and at least one release and glazing agent or 

0© sugar-coating agent as a surface-treatment agent. The fruit gum composition also contains L-carnitine and/or at least one L-carnitine 
salt and/or at least one L-camitine salt mixture and/or at least one L-carnitine complex and/or at least one mixture of substances 

t"*^ containing L-carnitine and/or at least one L-carnitine fumarate. The invention also relates to a production method for said fruit gum 
composition and to the use of the latter. 

^ (57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft eine Frachtgumrnizusammensetzung, enthaltend mindestens ein SuBungsmittel, 

mindestens ein Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens ein Sauerungsmittel, mindestens einen Farbstoff, mindestens ei- 
O nen Aromastoff und als Oberflachenbehandlungsmittel mindestens ein Trenn- und Glanzmittel oder Bezuckerungsmittel, wobei die 

Fruchtgummizusammensetzung zusatzlich L-Carnitin und/oder mindestens ein L Camitin-Salz und/oder mindestens eine L-Carni- 
Q tin-Salzmischung und/oder mindestens ein L-Carnitin-Komplex und/oder mindestens eine Stoffmischung, die L-Carnitin beinhaltet, 

und/oder mindestens ein L-Camitin-Fumarat enthalt. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein Herstellungsverfahren und die Anwen- 

dung der Fruchtgummizusammensetzung. 
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Fruchtgummizusammensetzung 



Beschreibung 



Die Erfindung betrifft eine Fruchtgummizusammensetzung mit mindestens einem Sudungs- 
mittel, mindestens einem Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens einem Saue- 
rungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens einem Aromastoff und als Oberfla- 
5 chenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und Glanzmittel Oder Bezuckerungsmittel 
gemafi dem Oberbegriff des Patentanspruches 1. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein 
Verfahren zur Herstellung einer derartigen Fruchtgummizusammensetzung und deren An- 
wendung. 

10 Fruchtgummizusammensetzungen sind den Konsumenten von Nahrungserganzungsmitteln 
allgemein bekannt, wie beispielsweise in Form des Produktes Gummibarchen. Derartige 
Fruchtgummizusammensetzungen bestehen -wie es beispielsweise in der EP 106 98 56 A1 
gezeigt wird- ublicherweise als wohlschmeckende, fruchtige Suliware aus Glukosesirup, 
Zucker, Gelatine, Sauerungsmittel, sowie Farb- und Aromastoffen. Aufgrund der Glukosesi- 

15 rup- und Zuckeranteile weisen herkommliche Fruchtgummizusammensetzungen hohe Kalo- 
rienzahlen und einen geringen sonstigen Nahrwert auf, die dazu fuhren konnen, dass insbe- 
sondere Sportier und schlankheitsbewusste Personen einen zumindest hohen Konsum von 
Fruchtgummizusammensetzungen vermeiden. 

20 Des Weiteren werden in der WO 02/00033 A1 SQRwarenprodukte beschrieben, die Wirkstof- 
fe in einem Oder in einer Vielzahl von Tragerkorpern beinhalten, urn das Beimischen der 
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Wirkstoffe zu erleichtem. Dies kann beispielsweise durch das Einschlielien der Wirkstoffe in 
den Tragerkorpem in flussiger Form realisiert werden. Zudem konnen derartige Tragerkorper 
fur die konsumierenden Personen sichtbar ausgestaltet sein und mit einer speziellen Form- 
gestaltung, wie beispielsweise die eines Wurfels, versehen werden. Als einer der Wirkstoffe 
wird Camitin aufgezahlt. 

Derartige kapselahnlichen Anordnungen von Wirkstoffen innerhalb von SuBwaren zielen in 
erster Linie auf die asthetische Wirkung gegenuber den konsumierenden Personen und auf 
Vorteile bei der Beimischung ab. Weitere Hinweise zu der Zusammensetzung des Carnitins 
sind der WO 02/00033 A1 nicht zu entnehmen. 

Demzufolge liegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine Fruchtgummizu- 
sammensetzung zur Verfiigung zu stellen, deren Verzehr fur die jeweilige konsumierende 
Person, insbesondere Sportier, schlankheits- und energiefordemd ist. Des weiteren ist es 
Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Herstellung einer derartigen Fruchtgummizusanv 
mensetzung und deren Anwendung zur Verfugung zu stellen. 

Diese Aufgabe wird produktseitig durch die Merkmale des Patentanspruches 1, verfahrens- 
seitig durch die Merkmale des Patentanspruches 13 und anwendungsseitig durch die Merk- 
male des Patentanspruches 17 gelost. 

Ein wesentlicher Punkt der Erfindung liegt darin, dass bei einer Fruchtgummizusammenset- 
zung mit mindestens einem SuBungsmittel, mindestens einem Gelier- und/oder Ver- 
dickungsmittel, mindestens einem Sauerungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens 
einem Aromastoff und als Oberflachenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und 
Glanzmittel oder Bezuckerungsmittel zusatzlich L-Camitin und/oder mindestens ein 
L-Camitin-Salz und/oder mindestens eine L-Camitin-Salzmischung und/oder mindestens ein 
L-Carnitin-Komplex und/oder mindestens ein L-Carnitin-Komplexsalz und/oder mindestens 
eine Stoffmischung, die L-Camitin beinhaltet, und/oder mindestens ein L-Camitin-Fumarat 
sowie dessen Salze, Komplexe und Komplexsalze enthalten ist. Bei Verwendung von L- 
Carnitin liegt es in zumindest zeitweise vorliegender kristalliner Form mit der Formel 
C 7 H 15 N0 3 oder C 18 H36N 2 Oi2 vor. Durch die Zumischung von L-Camitin und/oder dessen Sal- 
ze, komplexe, Salzmischungen, Fumarate sowie L-Camitin enthaltende Stoffmischungen mit 
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derartigen Formeln wird erreicht, dass die Fruchtgummizusammensetzung, die beispielswei- 
se in Form von Gummibaren vorliegt, die Effekte der Fettverbrennung und Energiefreiset- 
zung bei konsumierenden Personen mafigeblich mitbeeinflusst und unterstutzt. Aufgrund 
dieser Effekte wird der Verzehr von Fruchtgummis insbesondere fur Sportier vor, wahrend 
5 und nach dem Training, aber auch fur schlankheitsbewuftte Menschen sehr attraktiv. Denn 
der Verzehr der erfindungsgemaften Fruchtgummizusammensetzung fuhrt insbesondere bei 
einem Verzehr in groften Mengen zu einem erhohten Fettstoffwechsel, der wiederum insbe- 
sondere in Verbindung mit ausreichender Bewegung des menschlichen Korpers eine erhohte 
Fettverbrennung innerhalb des menschlichen Korpers zur Folge hat. Auch wird eine das 
10 Herz und die Muskeln unterstiitzende Energiegewinnung, eine Leistungssteigerung, eine 
Stressreaktionsmilderung und eine Erholung des menschlichen Korpers bei physischen An- 
strengungen gefordert. Zudem eignet sich die Fruchtgummizusammensetzung als Ergan- 
zungsnahrungsmittel bei durchzufuhrenden Diaten. 

15 Vorteilhaft kann aufgrund der erfindungsgemafien Kombination von Fruchtgummi mit 

L-Carnitin und/oder dessen Salze, Komplexe, Komplexsalze, Salzmischungen, Fumarate 
sowie L-Carnitin enthaltende Stoffmischungen eine dosierte und uber den Tag verteilte Auf- 
nahme von L-Camitin durch den Konsumenten praktiziert werden. Fruchtgummi ist zudem 
fur alle Altersklassen ansprechend. Insbesondere konnen durch die Kombination von 

20 Fruchtgummi mit Salzen, Komplexen, Komplexsalzen, Salzmischungen und/oder Fumarate 
des L-Camitins wohlschmeckende Fruchtgummizusammensetzungen mit verschiedensten 
zusatzlichen Effekten erhalten werden. Beispielsweise liegt bei einer Hinzumischung von 
L-Carnitin Magnesiumcitrat zugleich eine sich auf die Muskulatur eines Sportlers vorteilhaft 
auswirkende Magnesiummischung vor. Das Hinzumischen von Acetyl-L-Carnitin- 

25 Hydrochlorid hingegen stellt zusatzlich einen Nahrstoff fur das menschliche Gehim, der fur 
die kognitive Leistungsfahigkeit wichtig ist, dar. 

GemaR einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird das L-Camitin als kristallines Tartrat aus- 
gebildet und der Fruchtgummizusammensetzung zugemischt. Hierbei weidt das kristalline 
30 Tartrat eine Molekulmasse von 472, 49 u auf. 
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Alternativ kann das L-Camitin in reiner kristalliner Form mit einem Reinheitsgrad von mindes- 
tens 99 % und hochstens 1 % Restbestandsteile mit einer Molekulmasse von 161,20 u der 
Fruchtgummizusammensetzung hinzugemischt werden. 

5 Das L-Carnitin liegt in beiden Fallen ohne Bestandteile an D-Camitin, welches toxische Wir- 
kung haben kann, vor. 

Sofern die erfindungsgemafte Fruchtgummizusammensetzung zu Gummibaren geformt wird, 
weist jedes Gummibar 0 - 5000 mg, insbesondere 0 - 1000 mg, vorzugsweise 1 mg Oder 5 
10 mg Oder 10 mg L-Carnitin bei Verwendung einer ublichen GummibargroRe auf. Selbstver- 
standlich kann der L-Carnitin-Anteil kleiner oder grolier in Abhangigkeit von der Gummi- 
bargrofle gestaltet werden. 

Als Suflungsmittel wind vorzugsweise Glucosesirup, Zucker, insbesondere Saccharose, 
15 Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffe, insbesondere Isomalt und/oder Maltitsirup, oder 
eine Kombination derjenigen verwendet werden. 

Mogliche Gelier- und/oder Verdickungsmittel sind vorzugsweise Gelatine und/oder Pektine 
und/oder Starke und/oder modifizierte Starke und/oder Agar Agar und/oder Gummi Arabicum 
2 0 oder Mischungen davon. 

Als Sauerungsmittel werden entweder Citronensaure und/oder Milchsaure und/oder Apfel- 
saure oder Mischungen davon verwendet. Diese konnen sowohl innerhalb des eigentlichen 
Fruchtgummis als auch in einer im Rahmen einer Oberflachenbehandlung stattfindenden 
25 Zuckerung enthalten sein. 

Mogliche Farbstoffe sind mindestens ein farbender Frucht- und Pflanzenextrakt und/oder 
mindestens ein kunstlicher Farbstoff und/oder mindestens ein naturidentischer Farbstoff. 

30 Die im Rahmen der Oberflachenbehandlung eingesetzten Trenn- und Glanzmittel Bienen- 
wachs und pflanzlichen 6le konnen ebenso durch Carnaubawachs und andere olhaltige Mit- 
tel oder deren Kombination ersetzt werden. 
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Wahlweise konnen Zusammensetzungsstoffe konnen aus kontrolliert biologischem Anbau 
gemafi EG-Verordnung eingesetzt warden. 

Durch die Verwendung von zuckerfreien Stoffen als Suftungsmittel ist der Verzehr der erfin- 
5 dungsgemaften Fruchtgummizusammensetzung auch fur Diabetiker moglich. 

Weitere Vorteile aus der Ausgestaltung ergeben sich aus den Unteranspruchen. 

Nachfolgend wird die Erfindung unter Bezugnahme auf ein Herstellungsbeispiel, wie es zu- 
10 satzlich in den Figuren 1-3 dargestellt wird, beschrieben. Hierbei zeigen: 

Fig. 1 einen ersten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorgangs der erfindungs- 

gemafien Fruchtgummizusammensetzung; 

15 Fig. 2 einen zweiten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorganges der erfin- 

dungsgemaften Fruchtgummizusammensetzung; und 

Fig. 3 einen dritten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorganges der erfin- 

dungsgemaden Fruchtgummizusammensetzung. 

20 

Fig. 1 zeigt einen ersten Herstellungsabschnitt des Herstellungsverfahrens fur die erfin- 
dungsgemafie Fruchtgummizusammensetzung. Zunachst werden Wasser 1, Gelatine 2 und 
eventuell weitere Stoffe, wie Maltodextrin 3 zu einer Geliermittelldsung mittels heidem Was- 
ser vermischt. Alternativ Oder zusatzlich zu der Gelatine 2 konnen auch Pektin, Agar Agar 
25 sowie modifizierte Weizen-, Mais- und/oder Kartoffelstarken ebenso wie Gummi Arabicum 
oder Mischungen davon verwendet werden. 

Zu der Geliermittelldsung 4 werden die Rohstoffe Losungswasser 5, Zucker 6 und Glukosesi- 
rup 7 unter Hinzuziehung von Ruhrwerken zu einer homogenen Mischung 8 zusammenge- 
3 0 bracht. 



Diese Mischung 8 wird durch ein Sieb 9 in eine Kochanlage gepumpt. Durch Erhitzung wird 
die erforderliche Losungstemperatur der Mischung in einem Erhitzungsabschnitt 10 erreicht. 
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Anschlieftend wird die Mischung zum Abkuhlen, zur Entspannung und zur Entgasung durch 
eine Kuhlvorrichtung 1 1 geleitet und liegt anschliefcend als blasenfreie Gmndmasse vor. 

5 Anschliefcend wird die transparente und entluftete Grundmasse mit einer Pumpe aus einem 
Vakuumbehalter gepumpt. 

Zusatzliche Wiederaufbereitungsschritte ermoglichen das Hinzufugen weiterer Stoffe 14 mit- 
tels einer Siebvorrichtung 15 zu einer aus der Grundmasse 12 erhaltenen Fertigmasse 13. 

10 

Je nach Rezeptur werden der Grundmasse 12 weitere Zusatzstoffe 16 vorzugsweise manu- 
ell hinzugegeben. Zu diesen Zusatzstoffen zahlt insbesondere das in kristalliner Form vorlie- 
gende L-Camitin mit der Formel C 7 H 15 N0 3 oder C 18 H36N20 12 . 

15 Zudem konnen Fruchtsauren, wie beispielsweise Citronen-, Apfel- und/oder Milchsaure zur 
Erzielung eines sauren Geschmacks und zum Unterstutzen der Gelierung hinzugegeben 
werden. 

Auch naturliche oder naturidentische Aromastoffe werden der Masse beigemischt, urn so in 
20 Wechselwirkung mit den Sauren einen typischen Fruchtgeschmack zu ergeben. 

Ebenso konnen Frtichte und/oder Fruchtsaft-Konzentrate fur eine Verbesserung des Ge- 
schmacks und/oder des naturlichen Aussehens hinzugegeben werden. 

25 Auch farbende Frucht- und Pflanzenauszuge beziehungsweise synthetisch hergestellte Le- 
bensmittelfarbstoffe konnen fur die Einfarbung des Produktes als erforderlich betrachtet wer- 
den. 

Ein derartiges Aromatisieren der Masse findet entweder manuell durch manuelle Zugabe der 
30 Zusatzstoffe 16 oder maschinell durch eine automatische Dosierung statt. 

Das L-Carnitin und weitere Zusatzstoffe konnen altemativ einer Saurelosung mittels einer 
Sauredosierung 17 und gegebenenfalls einem Sieb 18 der Fertigmasse 13 oder der Grund- 
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masse 12 direkt Oder der Fertigmasse 13 direkt zugefuhrt werden. Hierbei findet die Zugabe 
entweder manuell mit manueller Verruhrung mittels eines Schneebesens oder eines Ruhr- 
werks Oder uber eine automatische Sauredosierung zum Erreichen eines homogenen Mas- 
segemisches statt. 

5 

Fur die Herstellung von Schaumprodukten Oder zweilagigen Produkten, wie beispielsweise 
Fruchtgummi mit Schaumanteil, wird ein Teil der Masse vor dem Vergieften unter Zusatz von 
Stickstoff und/oder Luft mittels Aufschlagmaschinen aufgeschaumt. 

10 Die Fertigmasse 13 wird nochmals durch ein Sieb 19 geleitet und in negativen Formen aus 
Formpuder, wie beispielsweise Mais- und/oder Weizenstarke, gegossen. Das Gieflen 20 
findet durch eine Dosierung der flussigen, warmen Gieftmasse mittels eines Kolbens unter 
Zuhilfenahme von Dusen statt. 

15 Die Giedmasse erstarrt infolge der Abkuhlung und trocknet durch Feuchtigkeitsverlust an der 
Luft und dem Formpuder aus. Nach einer gewissen Zeit werden die dann fest gewordenen 
Fruchtgummistucke mechanisch vom Formpuder getrennt und gereinigt. Anschliefiend wird 
bei einer Temperatur von ca. 10 - 40 °C fur eine vorbestimmte Zeitdauer ein Trocknungs- 
vorgang 21 durchgefuhrt 

20 

Aiternativ zu der Trocknung der gegossenen Fruchtgummistucke kann ein puderloser Trock- 
nungsvorgang ohne Verwendung von Formpuder durch Einfullen der Gieftmasse in vorgefer- 
tigte feste Formen erfolgen. 

25 Fig. 2. zeigt einen zweiten Herstellungsabschnitt des Herstellungsverfahrens, bei dem eine 
Oberflachenbehandlung des Produktes stattfindet. Zunachst werden die getrockneten 
Fruchtgummis mittels Siebe und Bursten 22 vom anhaftenden Formpuder befreit. Eine zu- 
satzliche Reinigung 23 findet mittels Pressluft 24 statt. 

3 0 AnschlieBend wird mittels eines Steitfdrderers 25, Forderbander 26 und einem Sortierband 
27 eine Sortierung durchgefuhrt, urn mangelhaft geformte Fruchtgummis auszusortieren (Ab- 
fall 28). 
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Urn eine glanzende Oberflache zu erzeugen und zu verhindern, dass die Fruchtgummis zu- 
sammenkleben, werden Sie gemafi den Transportbandem 25 - 27 in eine Beolungstrommel 
29 befdrdert. Dort wird eine Mischung aus pflanzlichen Olen und Bienenwachs 30 zudosiert. 
Diese Mischung wird gleichmafSig auf die in der Trommel rotierenden Fruchtgummis verteilt 
5 und in die Produktoberflachen einmassiert, urn eine Beolung der Fruchtgummis zu erreichen. 

Alternativ konnen die Fruchtgummis bezuckert werden, indem sie auf einem Gitterband 
kurzzeitig mit Dampf behandelt werden, urn ihre Oberflache anzuschmelzen und klebrig zu 
machen. Anschlieflend werden sie mit Kristailzucker und/oder einer Zucker-Saure-Mischung 
10 in einer rotierenden Siebtrommel bestreut, so dass sich der Kristailzucker beziehungsweise 
die Zucker-Saure-Mischung an der klebrigen Oberflache der Fruchtgummis anhaftet. 

Die fur die Zucker-Saure-Mischung verwendeten Sauerungsmittel sind Fumarsaure und/oder 
Apfelsaure und/oder Calciumcitrat und/oder Calcilatol oder Mischungen davon. 

15 

Mittels der Einrichtungen 31, 32, 33, 34, 35 und 36 findet eine Abfullung der Fruchtgummis in 
Beutel und/oder Dosen statt. 

In Fig. 3 wird in einem dritten Herstellungsabschnitt das Verpacken der Fruchtgummis be- 
20 schrieben. Sofern die Fruchtgummis in Produktionskorben und Produktionswannen zwi- 
schengelagert werden, werden sie aus der Zwischenlagerung 37 uber Vibrationsrinnen 38, 
40 einen Steilforderer 39, einer Verteilerteller-Waage 41 , einer Abfull-Waage 42, 43 zuge- 
fuhrt. Uber ein Zufuhrband 44 werden die in Beuteln abgefullten Fruchtgummis unter einem 
Metalldetektor 45 zu Kontrollzwecken durchgefuhrt. Anschliefiend werden die Fruchtgummi- 
25 Beutel oder -Dosen in Kartons / Displays 46 verpackt, die wiederum verschlossen 47, palet- 
tiert 48 und in Form von Palettenverpackungen 49 im Lager 50 gelagert werden. 

Alternativ zu der Anreicherung einer Fruchtgummizusammensetzung mit L-Carnitin ist auch 
die Anreicherung von Fruchtbonbons bzw. Bonbons mit L-Carnitin denkbar. 

30 

Samtliche in den Anmeldungsunterlagen offenbarten Merkmale sind als erfindungswesent- 
lich anzusehen. Abwandlungen hiervon sind dem Fachmann gelaufig. 
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Fruchtgummizusammensetzung 



Patentanspruche 

1 . Faichtgummizusammensetzung, enthaltend mindestens ein SuBungsmittel, mindes- 
tens ein Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens ein Sauerungsmittel, min- 
destens einen Farbstoff, mindestens einen Aromastoff und als Oberflachenbehand- 
lungsmittel mindestens ein Trenn- und Glanzmittel Oder Bezuckerungsmittel, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

die Fruchtgummizusammensetzung zusatzlich L-Carnitin und/oder mindestens ein 
L-Camitin-Salz und/oder mindestens eine L-Carnitin-Salzmischung und/oder mindes- 
tens ein L-Carnitin-Komplex und/oder mindestens ein L-Carnitin-Komplexsalz 
und/oder mindestens eine Stoffmischung, die L-Carnitin beinhaltet, und/oder min- 
destenst ein L-Carnitin-Fumarat enthalt. 

2. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin in zumindest zeitweise vorliegender kristalliner Form mit der Formel 
C7H15NO3 Oder C 18 H 3 6N20i2 enthalten ist. 

3. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 2, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin als kristallines Tartrat mit der Formel C 1 8H 36 N 2 0 1 2 eine Molekulmasse 
von 472,49 u aufweist. 

4. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin in reiner kristalliner Fomi mit einem Reinheitsgrad von 99 % und 
hochstens 1 % Restbestandteile ausgebildet ist. 
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5. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin in reiner kristalliner Form als C7H15NO3 eine Molekulmasse von 
161,20 uaufweist. 

6. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, dass 

die mindestens eine Stoffmischung, die L-Carnitin beinhaltet, als C 13 Hi2gmNO 10 
und/oder C9H 18 CIN0 4 vorliegt. 

7. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das SulJungsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Glukosesirup, Zu- 
cker, insbesondere Saccharose, Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffen, insbe- 
sondere Isomalt oder eine Kombination derjenigen. 

8. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Gelier- und/oder Verdickungsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus 
Gelatine und/oder Pektine und/oder Starke und/oder modifizierte Starke und/oder 
Agar Agar und/oder Gummi Arabicum oder Mischungen davon. 

9. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Sauerungsmittel Citronensaure und/oder Milchsaure und/oder Apfelsaure oder 
Mischungen davon ist. 

10. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

der Farbstoff mindestens ein farbendes Frucht- und Pflanzenextrakt und/oder mindes- 
tens einen kunstlichen Farbstoff und/oder mindestens einen naturidentischen Farb- 
stoff enthalt 



WO 2004/084718 PCT/EP2004/002483 

11 



1 1 ; Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Trenn- und Glanzmittel Bienenwachs und/oder Carnaubawachs sowie ein olhalti- 
ges Mittel und das Bezuckerungsmittel Zucker mit gegebenenfalls Fruchtsauren 
5 und/oder Calcilactol sind. 

12. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

mindestens einer der Zusammensetzungsstoffe aus kontrolliert biologischem Anbau 
10 gemaft EG-Verordnung stammt. 

1 3. Verfahren zur Herstellung einer Fruchtgummizusammensetzung mit mindestens ei- 
nem SuBungsmittel, mindestens einem Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindes- 
tens einem Sauerungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens einem Aroma- 

15 stoff und als Oberflachenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und Glanzmit- 

tel oder Bezuckerungsmittel, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

der Fruchtgummizusammensetzung L-Carnitin und/oder mindestens ein L-Carnitin- 
Salz und/oder mindestens eine L-Camitin-Salzmischung und/oder mindestens ein 
20 L-Carnitin-Komplex und/oder mindestens eine Stoffmischung, die L-Carnitin beinhal- 

tet, und/oder mindestens ein L-Camitin-Fumarat zugemischt wird. 

1 4. Verfahren nach Anspruch 1 3, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

25 das L-Camitin in kristalliner Form als C7H 15 N0 3 Oder Ci 8 H 3 eN20i2 zugemischt wird. 

15. Verfahren nach Anspruch 13, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin in Form eines kristallinen Tatrats als Ci8H 36 N0 3 mit einer Molekulmas- 
30 se von 472,49 u zugemischt wird. 
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16. Verfahren nach Anspaich 13, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin in reiner kristalliner Form als C7H15NO3 mit einem Reinheitsgrad von 
99 % und hochstens 1 % Restbestandteile mit einer Molekulmasse von 161,20 u zu- 
gemischt wird. 

17. Anwendung einer Fmchtgummizusammensetzung gemali einem der Ansprtiche 1-12 
zur Herstellung von Nahrungserganzungsmitteln. 
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